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АНОТАЦІЯ Комбіновані продукти харчування останнім часом стали одним з нових напрямків досліджень в галузі 
харчових технологій. За функціонально-технологічними, реологічними показниками, хімічним складом і біологічною 
цінністю м'ясо качки та карася є перспективною сировиною для повноцінної заміни свинини і яловичини в технології 
посічених напівфабрикатів, що і підтверджує актуальність досліджень розробки комбінованих виробів на основі 
зазначеної сировини. Метою досліджень було теоретичне та експериментальне обґрунтування доцільності комбінування 
м’яса качки та рибної сировини в складі м’ясомістких напівфабрикатів. Моделлю для вивчення доцільності комбінування 
м’яса качки з рибним фаршем була рецептура котлет «Домашні». У модельних зразках фаршів м’ясомістких 
напівфабрикатів визначено функціонально-технологічні властивості згідно зі стандартними методиками та в готовій 
продукції харчову цінність. Отримані результати засвідчують, що заміна яловичини і свинини в рецептурі котлет 
«Домашні» на м'ясо качки мускусної та фарш з м’яса карася сріблястого в певних співвідношеннях дозволяє виробляти 
посічені напівфабрикати з високими якісними показниками. Аналіз результатів показав, що комбінування у рецептурах 
м’яса мускусної качки та рибного фаршу покращує показники вмісту вологи, вологоутримуючої здатності, емульгуючої 
здатності і стабільності емульсії. Заміна яловичини і свинини в рецептурі котлет «Домашні» на м'ясо качки мускусної та 
фарш з м’яса карася сріблястого дозволяє підвищити вологоутримуючу здатність на 5,20-6,15 %, емульгуючу здатність 
на 8,72-18,21 %, стабільність емульсії на 7,65 %. При цьому вміст білків збільшується на 5,5-6,6 %, вміст жирів у виробах 
навпаки зменшується на 43,1-56,6 %. Органолептична оцінка якості розроблених напівфабрикатів підтвердила високу 
якість сенсорних показників та відповідність вимогам, що регулюються стандартами для традиційних напівфабрикатів 
на основі специфікацій для даного сегмента продукції. Комплекс отриманих результатів дає можливість розглядати даний 
вид продукції як високобілковий та низькокалорійний, тобто позиціонувати її як продукт дієтичного харчування. 
Ключові слова: фарш з м’яса карася сріблястого; м'ясо качки мускусної; м'ясомісткий напівфабрикат; функціонально-
технологічні показники 
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ABSTRACT Results of studying the developed meat-containing semi-finished products are shown; an analysis of the results was 
performed, which confirm the possibility to combine the meat of duck and freshwater fish meat in the formulation for meat-
containing semi-finished products by completely replacing pork and beef in the formulations. The aim of the research was theoretical 
and experimental substantiation of expediency of combining duck meat and fish raw materials in the composition of meat-containing 
semi-finished products. A model for studying the feasibility of combining duck meat with fish minced meat was the formula for the 
"Domashnie" cutlets. In the model samples of minced meat-containing semi-finished products functional and technological 
properties, the nutritional value, were determined according to standard methods. Combining in the formulations of meat-containing 
semi-finished products of duck meat and freshwater fish meat made it possible to obtain model minced meat with high functional-
technological properties: the value of moisture-binding capacity is up to 72.34-73.38 %, moisture-retaining capacity is up to 74.77 
%, emulsifying capacity is up to 61.42 %, stability of the emulsion is up to 68.37 %, which are higher in comparison with semi-
finished products based on traditional kinds of meat. The combination of different kinds of raw materials of local origin in the 
formulation for meat-containing minced semi-finished products makes it possible to receive a product with a high content of proteins. 
Replacing beef and pork in the recipe the "Domashnie" cutlet by meat of Muscovy duck and Silver minced carp meat allows 
producing semi-finished products with high qualitative parameters. In this case, the protein content is increased by 5.5-6.6%, the fat 
content of the products, on the contrary, decreases by 43.1-56.6%. A sensory quality assessment of the developed semi-finished 
products has confirmed the high quality of organoleptic indicators and compliance with the requirements regulated by standards for 
traditional minced semi-finished products, based on the specifications for a given segment of products.  
Keywords: Silver minced carp meat; Muscovy duck meat; meat-containing semi-finished product; functional and technological 
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Вступ 
Розроблення комбінованих продуктів 
харчування є одним з ефективних напрямків 
підвищення якості раціону споживання і широко 
застосовується в галузі харчових технологій. 
Використання в рецептурах традиційної м’ясної 
сировини в заданих співвідношеннях, а також 
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комбінування  її  з  рослинною  сировиною,  
гідробіонтами  та  функціонально-технологічними  
харчовими  добавками  дозволяє  не  лише  
урізноманітнити  асортимент  та  надати  готовим  
виробам  різні  смакові  відтінки,  але  і  підвищити  
функціонально-технологічні властивості та  
подовжити  термін  їх  реалізації  [1]. 
Дослідження  в  технології  комбінованих  
м’ясо-рибних  продуктів  характеризуються  
основними  трьома  напрямками,  а  саме: 
 Заміна  частини  м’ясної  сировини  на  
вторинні  продукти  переробки  тваринної  та  
рослинної  сировини  з  урахуванням  їх  
функціонально-технологічної  сумісності; 
 Комбінування  м’яса  з  овочами,  грибами  та  
крупами  для  підвищення  збалансованості  якісного  
складу  поживних  речовин; 
 Комбінування  м’яса  з  рибою,  продуктами  
переробки  гідробіонтів  для  розроблення  продуктів  
функціонального  і  дієтичного  спрямування  [2]. 
Перспективним  напрямком  використання  
комбінованих  фаршів  є  виробництво  посічених  
напівфабрикатів,  які  містять  інгредієнти,  що  
окремо  не  можуть  забезпечувати  традиційні  для  
заданого  виду  фабрикату  органолептичні,  фізико-
хімічні,  поживні  і  функціонально-технологічні  
властивості  фаршів  і  готових  виробів. 
Технологія  посічених  напівфабрикатів  має  
переваги  тому,  що  дана  продукція  може  бути  
виготовлена  не  лише  із  традиційної  сировини,  але  
і  м’яса  механічного  обвалювання,  субпродуктів,  
вторинної  білоквмісної  сировини,  що  робить  
технологію  практично  безвідходною.  Під  час  
приготування  фаршів  зберігаються  практично  всі  
поживні  властивості  та  показники  сировини.  
Комбінування  в  складі  рецептур  рослинних,  
рибних  та  інших  інгредієнтів  підвищує  
збалансованість  продуктів  за  основними  
поживними  речовинами,  тим  самим  підвищуючи  
харчову  цінність  і  дозволяє  розширити  асортимент  
продукції  з  визначеними  смако-ароматичними  
показниками.  Це  дозволяє  отримувати  продукти  
цільового  спрямування,  створювати  технологічні  
рецептури  якісно  нових  продуктів  із  заданим  
хімічним  складом  відповідно  до  вимог  харчової  
комбінаторики,  потреб  організму  споживачів  різних  
вікових  груп,  у  мов  праці,  стану  здоров’я.  
Посічені  напівфабрикати,  завдяки  використанню  
кріогенних  технологій  і  сучасних  пакувальних  
матеріалів  мають  подовжений  термін  зберігання,  
можливість  швидкого  приготування  після  термічної  
обробки  [1].   
Залежно  від  складу  рецептури,  масової  
частки  білка,  жиру  та  певних  фізико-хімічних  
показників  посічені  напівфабрикати  поділяють  на  
дві  групи:  м’ясні  та  м’ясомісткі,  останні  займають  
більший  сегмент  асортименту  даного  виду  
продукту.  Підвищений  попит  на  м’ясомісткі  
напівфабрикати  зумовлений  нижчою  собівартістю,  
в  порівнянні  з  м’ясними,  а  різноманітність  
сировини  в  рецептурі  дозволяє  регулювати  
поживну  та  енергетичну  цінність  виробів,  якісний  
склад  ессенціальних  речовин,  наближаючи  їх  
продуктів  здорового  харчування  [3]. 
Технологічні  та  споживчі  характеристики,  
збалансованість  харчових  компонентів  визначається  
їх  хімічним  складом,  доступністю  системі  
травлення,  відповідно  до  принципів  раціонального  
харчування.  Це  в  свою  чергу  спонукає  шукати  
нові  види  сировини  та  способи  її  технологічної  
модифікації  для  отримання  фабрикатів  з  певними  
функціонально-технологічними  показниками  [4].  
Крім  харчової  цінності  така  сировина  повинна  
володіти  високими  реологічними  показниками,  
здатністю  до  формування  після  подрібнення  для  
утримування  заданої  форми  після  заморожування  
та  термічної  обробки,  добре  утримувати  вологу  
тощо. 
Структурно-механічні  властивості  фаршевих  
систем  значною  мірою  визначаються  складом  
м’язових  білків,  їх  будовою,  вмістом  води  та  
жиру  [5,6]. 
Важливу  роль  у  збільшенні  обсягів  
виробництва  напівфабрикатів,  зниження  
собівартості  продукції  та  підвищення  
рентабельності  виробництва  відіграє  раціональний  
підхід  до  вибору  та  використання  сировинних  
ресурсів.  Для  нашої  країни  традиційною  
сировиною  вважається  яловичина  та  свинина,  а  
також  м'ясо  курчат-бройлерів.  Проте  у  зв’язку  зі  
зростанням  цін  на  цю  сировину,  виробники  
продукції  все  частіше  звертають  увагу  на  ресурси,  
які  до  цього  часу  майже  не  використовувались.  
Насамперед,  мова  йде  про  м'ясо  водоплавної  
птиці,  зокрема  качки  Пекінської  та  Мускусної,  яке  
в  останній  час  ефективно  використовується  в  
складі  м'ясних  і  м'ясомістких  продуктів  [7].  
Заслуговує  також  уваги  використання  у  
м’ясомістких  напівфабрикатах  рибного  фаршу,  
зокрема  карася  Сріблястого. 
Автори  [8-10]  дослідили,  що  м’ясо  карася  
сріблястого  належить  до  білкової  сировини,  з  
низьким  вмістом  жиру,  яка  за  структурно-
механічними,  реологічними  показниками  здатністю  
до  гелеутворення  придатна  до  використання  в  
технології  посічених  напівфабрикатів.   
У  дослідженнях  [8-10]  встановлено,  що  
фаршева  продукція  із  м’язової  тканини  карася  
володіє  різко  контрастною  консистенцією,  що  на  
думку  авторів  обмежує  її  використання  в  
технології  фаршевих  продуктів  харчування.  
Коригування  реологічних  показників  фаршу,  
отриманого  від  переробки  прісноводної  риби,  і  в  
першу  чергу  карася,  ведеться  шляхом  промивки  
фаршу.   
Проте  на  думку  зарубіжних  і  вітчизняних  
фахівців  виробництво  промитого  рибного  фаршу  з  
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ефективно  [11,12].  Вихід  промитого  фаршу  як  
правило  в  два  три  рази  нижче,  а  дія  надлишкової  
вологи  під  час  промивки  сприяє  денатурації  білків  
та  підвищує кислотне  число  ліпідів,  тим  самим  
зменшуючи  термін  реалізації  промитого  фаршу. 
Це  свідчить  про  перспективність  
застосування  качиного  м’яса  як  технологічного  
прийому,  спрямованого  на  коригування  
реологічних  показників м’ясо-рибних фаршів [13-15].   
Одним  із  методів  покращення  
функціонально-технологічних  властивостей  (ФТВ)  
та  реологічних  показників  фаршевих  систем  є  
комбінування  сировини  із  пониженими  значеннями  
ФТВ  з  більш  якісною  та  відносно  не  дорогою  
(порівняно  з  яловичиною)  сировиною.  Такою  
сировиною  може  бути  обвалене  м'ясо  качки  
Мускусної  [16].  Даний  вид  м’яса  зручний  в  
переробці,  має  високі  сенсорні  характеристики,  
поживну  і  біологічну  цінність  [17].  Вміст  
сполучної  тканини  в  ньому  не  перевищує  5,2  %,  
співвідношення  білка  до  жиру  становить  1:1,04,  
що  є  близьким  до  оптимального. 
Харчова  та  біологічна  цінність  м’яса  та  
м’ясопродуктів,  в  тому  числі  і  м’ясомістких,  
визначається  не  лише  вмістом  білка  та  жиру,  але  
й  збалансованим  складом  амінокислот.  Авторами  
[18-21]  досліджено,  що  м'ясо  карася  сріблястого  та  
качки  Мускусної  за  вмістом  переважної  кількості  
незамінних  амінокислот  перевищують  показник  
білка  еталону  і,  в  першу  чергу,  дефіцитної  
амінокислоти  –  лізину.   
Жирнокислотний  склад  ліпідів  м’язової  
тканини  карася  та  качки  за  вмістом  ненасичених  
жирних  кислот  (ПНЖК)  є  кращим  ніж  у  свинини  
та  яловичини.  Так  ПНЖК  у  м’ясі  карася  
сріблястого  коливається  на  рівні  24,72-37,16  %,  що  
в  декілька  разів  є  більшим,  ніж  в  ліпідах  свинини  
та  яловичини  [22,23].   
Таким  чином  аналіз  літературних  джерел  
доводить,  що  за  функціонально-технологічними,  
реологічними  показниками,  хімічним  складом  і  
біологічною  цінністю  м'ясо  качки  та  карася  є  
перспективною  сировиною  для  повноцінної  заміни  
свинини  і  яловичини  в  технології  посічених  
напівфабрикатів,  що  і  підтверджує  актуальність  
досліджень  розробки  комбінованих  виробів  на  
основі  зазначеної  сировини.  В  той  же  час  нами  не  
було  виявлено  систематизованих  даних  про  
рецептурні  співвідношення  і  технологічні  
параметри  виробництва  даного  виду  продукції.   
 
Мета  роботи 
 
Метою  досліджень  є  теоретичне  та  
експериментальне  обґрунтування  доцільності  
комбінування  м’яса  качки  та  рибної  сировини  в  
складі  м’ясомістких  посічених  напівфабрикатів. 
 
Виклад  основного  матеріалу 
 
Дослідження  були  проведені  в  Сумському  
національному  аграрному  університеті  на  кафедрі  
технології  молока  і  м’яса. 
Основними  інгредієнтами  рецептур  посічених  
м’ясомістких  напівфабрикатів  були  м’ясо  качки  
Мускусної,  фарш  рибний  з  м’яса  карася  
сріблястого,  хліб  пшеничний,  панірувальні  сухарі,  
цибуля  ріпчаста,  яйця  курячі,  спеції. 
При  проведенні  досліджень  використані  
традиційні  методи  досліджень:  визначення  масової  
частки  білку  за  методом  Кєльдаля  згідно  з  ДСТУ  
ISO  1871:2003,  вміст  жиру  за  методом  Сокслета  
згідно  з  ГОСТ  23042-86,  визначення  рН  
потенціометричним  методом  згідно  з  ДСТУ  
8550:2015  на  рН-метрі  «Аніон-4100»,  масова  
частка  вологи  –  згідно  з  ГОСТ  9793-74,  
вологозвязуюча  (ВЗЗm,  ВЗЗа)  та  вологоутримуюча  
здатність  (ВУЗ)  фаршів,  емульгуюча  здатність  та  
стабільність  емульсії  за  [24],  органолептична  
оцінка  за  [25]. 
Вірогідність  результатів  забезпечувалась  три-
кратним  повторюванням,  експериментальні  дані  
оброблювали  з  використанням  критерію  Ст’юдента,  
при  цьому  похибка  експерименту  не  перевищувала  
5,0%  [24].     
 
Обговорення  результатів 
 
У  процесі  досліджень  визначалась  
можливість  заміни  у  складі  рецептури  котлет  
«Домашні»  згідно  ДСТУ  4437-2005  м’яса  свинини  
на  м’ясо  качки  Мускусної  у  кількості  30,5,  25,5  та  
20,5  %  відповідно  до  розроблених  дослідних  
рецептур.  Фарш  карася  сріблястого  в  кількості  
30,5,  34,5  та  39,5  %  вводили  в  рецептуру  на  
заміну  яловичини.  Інші  складові  рецептури-аналога  
не  змінювались. 
У  результаті  комбінування  м’ясної  сировини  
відбулася  зміна  класифікації  виробів  з  м’ясних  на  
м’ясомісткі.   
Склад розроблених рецептур наведено в 
табл. 1.   
Приготування  фаршу  та  формування  
напівфабрикатів  проводили  згідно  ДСТУ  4437-  
2005  за  технологічною  схемою  (рис.  1). 
Враховуючи  специфіку  запропонованої  
сировини  були  проведені  дослідження  впливу  її  
відсоткового  вмісту  у  рецептурах  на  харчову  
цінність  та  технологічні  показники  фаршів  і  
готових  виробів  (табл.  2,  3). 
За  результатами  досліджень  було  
встановлено,  що  хімічний  склад  розроблених  
напівфабрикатів  в  порівнянні  з  виробами,  
виготовленими  за  традиційною  технологією  дещо  
змінюється.   
Так,  вміст  білків  збільшився  на  5,5-6,6  %,  а  
вміст  жиру  у  виробах  знижується  в  діапазоні  від  
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43,1  до  56,6  %.  Зниження  вмісту  жиру  в  певній  
мірі  впливає  на  подовження  терміну  реалізації  
напівфабрикатів,  а  також  дозволяє  віднести  ці  
продукти  до  дієтичних. 
Крім  того,  у  розроблених  рецептурах  в  
порівнянні  з  аналогом  вміст  мінеральних  речовин  
зріс  майже  на  42  %,  що  вказує  на  можливість  
збагачення  продуктів  важливими  мікроелементами  
такими  як  кальцій,  фосфор,  магній,  наближаючи  їх  
вміст  до  фізіологічної  потреби  і  складає  1:1,7:0,5. 
Таким  чином,  заміна    в  рецептурі  посічених  
напівфабрикатів  традиційної  сировини  на  м'ясо  
качки  мускусної  та  сріблястого  карася  дозволило  
досягти  високого  ступеня  збалансованості  готових  
виробів  за  комплексом  показників.  Крім  того,  
виготовлені  за  новими  рецептурами  м’ясомісткі  
напівфабрикати  мають  нижчу  калорійність  в  
середньому на 31,7 %. 
 
Таблиця 1 – Рецептури м’ясомістких посічених напівфабрикатів із м’ясом качки та прісноводної риби 
 
№ Інгредієнти Аналог Котлети «Домашні» Зразок №1 Зразок №2 Зразок №3 
1. Свинина 30,5 - - - 
 Качка мускусна  30,5 25,5 20,5 
2. Яловичина 30,5 - - - 
3. Фарш карася сріблястого - 30,5 34,5 39,5 
4. Хліб пшеничний 12,0 12,0 12,0 12,0 
5. Панірувальні сухарі 4,0 4,0 4,0 4,0 
6. Цибуля ріпчаста 1,5 1,5 1,5 1,5 
7. Перець мелений 0,06 0,06 0,06 0,06 
8. Яйця курячі 2,0 2,0 2,0 2,0 
9. Сіль 1,2 1,2 1,2 1,2 











М’ясо качине знежиловане 
Подрібнення на вовчку 




сировини (цибулі ріпчастої, 
повареної солі, чорного перцю) 
Рибний фарш 
Приготування фаршу (2–6 хв.) 
Формування котлет:  
округлої форми, маса 1 котлети 50 г 
Заморожування при температурі не вище – 
18 °С – 3 год., –25…–35 °С – 1 год., до t° в 
товщі не вище –10 °С 
Зберігання при t° не більше –10 °С не 
більше 3 міс. 
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Таблиця 2 – Показники харчової цінності дослідних зразків 
 
 
Найменування Контроль Рецептура № 1 Рецептура № 2 Рецептура № 3 
Вміст білка, г/100 г 11,49 12,25 12,13 12,15 
Вміст жиру, г/100 г 16,21 9,12  8,05 7,03 
Вміст вуглеводів, г/100 г 7,79 7,79 7,79 7,79 
Вміст мінеральних речовин, г/100 г 0,87 1,16 1,18 1,23 
Вміст харчових волокон, г/100 г 0,91 0,91 0,91 0,91 
Енергетична цінність, кКал 223 162,24 152,13 143,03 
 
 
Таблиця 3 – Функціонально-технологічні показники розроблених фаршевих систем   
 
 
Найменування Контроль Рецептура № 1 Рецептура № 2 Рецептура № 3 
рН 5,98±0,05 6,28±0,05 6,31±0,03 6,20±0,07 
ВЗЗm, % 72,56±0,33 72,34±0,19 73,38±0,11 72,51±0,41 
ВЗЗа, % 97,57±0,13 97,73±0,57 97,68±0,31 97,70±0,51 
Пластичність, см2/г 8,07±0,06 8,30±0,07 8,30±0,01 8,37±0,03 
 
Вологозв'язуюча здатність (ВЗЗm та ВЗЗа) в усіх 
зразках була достатньо високою, проте відмічена 
тенденція на збільшення зв’язаної вологи у дослідних 
зразках у межах 0,6-0,2 %. 
В усіх дослідних фаршах показник рН 
знаходився в інтервалі 5,98-6,31. У даному діапазоні 
виключається ріст та розвиток нейтрофільних 
мікроорганізмів, оптимумом для яких є значення рН 
5,5-5,7.  
Відносно висока емульгуючи здатність 
білковомістких компонентів в дослідних зразках 
фаршів забезпечує отримання виробів з підвищую 
пластичністю та ніжністю. Так, збільшення частки 
рибної сировини у рецептурі дослідних зразків 
підвищує пластичність фаршевої системи на 3,2 %. 
На рис. 2 представлені показники вмісту 
вологи та вологоуторимуючої здатності (ВУЗ) 




Рис. 2 – Залежність функціонально-технологічних 




З  даних  рис.  2,  видно,  що  у  дослідних  
зразках  відбувається  збільшення  ВУЗ  на  5,20-6,15  
%.  Це  пояснюється  внесенням  до  рецептур  м’яса  
прісноводної  риби  з  більшим  вмістом  
сполучнотканинних  білків  та  ефективним  підбором  
рецептурних  інгредієнтів.  Результати  досліджень  
показують  перспективність  використання  м’яса  
мускусної  качки  та  прісноводної  риби,  у  
рецептурах  м'ясомістких  січених  напівфабрикатів,  
які  мають  високі  функціонально-технологічні  
властивості.   
Для  отримання  готових  виробів  високої  
якості  на  основі  багатокомпонентних  
полідисперсних  м'ясомістких  систем  важливим  є  
підвищення  таких  функціонально-технологічних  
показників  як  емульгуюча  здатність  (ЕЗ)  і  
стабільність  емульсії  (СЕ).  Отримані  результати  
досліджень  даних  показників  наведені  на  рис.  3  і  
4.   
Отримані  результати  свідчать,  що  фарші  не  
тільки  володіють  високими  показниками  ВЗЗа  і  
ВУЗ,  а  й  можуть  ефективно  утримувати  жир  у  
складі  утвореної  емульсії.  Це  дозволяє  забезпечити  
введення  жиру  в  структуру  фаршевої  системи  і  
отримати  стійку  емульсію  жиру  у  воді. 
Показник  ЕЗ  у  зразках  фаршів  збільшився  
на  8,72-18,21  %  порівняно  з  контрольним  зразком.  
Це  пояснюється  складом  фаршевих  систем:  у  
рецептурі  №  1,  в  якій  вміст  м’яса  карася  
становить  30,5  %,  а  зі  збільшенням  частки  м’яса  
карася  в  рецептурі  ЕЗ  збільшується. 
Здатність фаршевої системи утримувати жир 
залежить від рецептурного складу виробу. Так, 
стабільність емульсії в контрольному зразку 
становила 63,51±0,20 %, в той час як цей показник в 
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дослідних зразках збільшувався від 64,13±0,7 до 
68,37±1,44 %.  
Розроблені рецептурні композиції володіють 
достатньою здатністю зв’язувати жир та утримувати 
його після термічної обробки. 
Проведені дослідження свідчать, що розроблені 
фарші посічених напівфабрикатів мають високі 
функціонально-технологічні показники. 
Дослідження сенсорних показників зразків 
розроблених котлет  дегустаційною комісією з семи 












Рис. 5 - Профілограма оцінки якості досліджуваних 
зразків м'ясомістких напівфабрикатів 
 
Дані рис. 5 засвідчують, що всі зразки котлет 
відповідають вимогам стандарту за 
органолептичними показниками. Слід відмітити, що 
усі зразки дослідних котлет отримали вищі оцінки 
порівняно з контрольним зразком.  
При цьому загальна оцінка зразків м’ясомістких 
котлет із м’ясом Мускатної качки та сріблястого 




Отримані результати засвідчують, що заміна 
яловичини і свинини в рецептурі котлет «Домашні» 
на м'ясо качки мускусної та фарш з м’яса карася 
сріблястого в певних співвідношеннях дозволяє 
виробляти посічені напівфабрикати з високими 
якісними показниками.  
Визначено, що при проведенні оптимізаційного 
комбінування м'ясної, рибної і рослинної сировини 
досягається збільшення вмісту білків на 5,5-6,6 %, 
покращується збалансованість напівфабрикатів по 
вмісту ПНЖК зі зменшенням частки жирів на 43,1-
56,6 %. Це дає можливість віднести дані продукти до 
продуктів дієтичного харчування.  
Подальші дослідженнях будуть спрямовані на 
визначення впливу рецептурного комбінування м’яса 
качки та фаршу з м'яса сріблястого карася на 
структурно-механічні показники даних продуктів та 
обгрунтування раціональних термінів їх зберігання в 
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АННОТАЦИЯ Комбинированные продукты питания в последнее время стали одним из новых направлений исследований в 
области пищевых технологий. По функционально-технологическим и реологическими показателям, химическому составу и 
биологической ценности мясо утки и карася является перспективным сырьем для полноценной замены свинины и говядины 
в технологии рубленых полуфабрикатов, что подтверждает актуальность исследований разработки комбинированных 
изделий на основе указанного сырья. Целью исследований было теоретическое и экспериментальное обоснование 
целесообразности комбинирования мяса утки и рыбного сырья в составе мясосодержащих полуфабрикатов. Моделью для 
изучения целесообразности комбинирования мяса утки с рыбным фаршем была рецептура котлет «Домашние». В 
модельных образцах фарша мясосодержащих полуфабрикатов определены функционально-технологические свойства 
согласно стандартным методикам и в готовой продукции пищевую ценность. Полученные результаты свидетельствуют, 
что замена говядины и свинины в рецептуре котлет «Домашние» на мясо утки мускусной и фарш из мяса карася 
серебристого в определенных соотношениях позволяет производить рубленые полуфабрикаты с высокими качественными 
показателями. Анализ результатов показал, что комбинирование в рецептурах мяса мускусной утки и рыбного фарша 
улучшает показатели содержания влаги, влагоудерживающей способности, эмульгирующую способность и стабильность 
эмульсии. Замена говядины и свинины в рецептуре котлет «Домашние» на мясо утки мускусной и фарш из мяса карася 
серебристого позволяет повысить влагоудерживающую способность на 5,20-6,15%, эмульгирующую способность на 8,72- 
18,21%, стабильность эмульсии на 7,65%. При этом содержание белков увеличивается на 5,5-6,6%, содержание жиров в 
изделиях наоборот уменьшается на 43,1-56,6%. Органолептическая оценка качества разработанных полуфабрикатов 
подтвердила высокое качество сенсорных показателей и соответствие требованиям, которые регулируются 
стандартами для традиционных полуфабрикатов на основе спецификаций для данного сегмента продукции. Комплекс 
полученных результатов позволяет рассматривать данный вид продукции как высокобелковый и низкокалорийный, то 
есть позиционировать ее как продукт диетического питания. 
Ключевые слова: фарш из мяса карася серебристого; мясо утки мускусной; мясоcсодержащий полуфабрикат; 
функционально-технологические показатели 
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